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Abstract: Determination of the shelf life of fresh shrimp (Parapaneus longirostris) treated with Frische-Star.In our country,
fish products consumption is often fresh, so its structure easly perishable. This products’ shelf life and consumption’s quality are
preservative for a long time very important economy and people health. Especially recent years; use of preservative substance is
increase. Therefore, in this study determined microbiological and sensory changes in shelf life to fresh shrimp which were treated
with frische-star. In microbiological analysis determined Pseudomonas, Enterobactericeae, and Total aerob bacteria. In sensory
analysis invastigated colour, odour and flavour.
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Ozet: Ulkemizdeki tiiketimi genellikle taze olarak gerceklesen su iiriinleri kolay bozulabilen gidalardir. Bu diriinlerin raf omrii slresi
ve tiketim kalitesinin uzun slre korunabilmesi Ulke ekonomisi ve halk saglig agisindan blyik 6nem tagimaktadir. Ozellikle son
yillarda koruyucu katki maddeleri kullanilarak, su drinlerinin raf émriiniin uzatiimasina yonelik calismalar ilgi gekmektedir. Bu
baglamda yapilan ¢alismada, Ganakkale yéresinde avciligi yapilan ve frische-star ile muamele edilen taze karideslerin duyusal ve
mikrobiyolojik olarak raf dmri sireleri tespit edilmeye calisiimistir. Mikrobiyolojik analizlerde toplam aerob bakteri sayisina ve ayrica
bozulma bakterilerinden Pseudomonas, Enterobactericea miktarina bakilmistir. Duyusal analizlerde ise karidesler; renk, koku,

tekstr ve tat agisindan incelenmistir.

Anahtar Kelimeler: Frische-star, raf 6mr(i, karides.

Girig

Karides pek ¢ok diinya lkesi icin ekonomik degeri ylksek ve
tiketici talebi oldukga fazla olan bir gidadir. Crustacea
sinifinin Decapoda takiminda yer alan karideslerin Glkemiz
denizlerinde 7 tlrli bulunmaktadir. Bunlardan en ekonomik
olanlari Parapeneus japonicus, Parapeneus semisulcatus ve
Parapeneus longilostris 'dir (Kumlu ve ark, 1999). Diinyada
avcilik yoluyla elde edilen karides Uretiminin 1999 yilinda 4
096 120 ton, 2002 yilinda ise 4 271 812 ton oldugu
bildirilmektedir (FAO, 1999). Turkiye de ise 1999 yilinda 890
ton olan karides dretimi 2002 yilinda 4000 tona ylkselmigtir
(DIE, 2002).

Ulkemizde ekonomik agidan biy(k bir neme sahip olan
karides, eti proteince zengin degerli bir gida maddesidir.
Ancak bittin su Urinlerinde oldugu gibi etlerinde bag dokunun
az olmasi kolay bozulmalarina neden olmaktadir (Varlik ve
ark., 2000). Ayrica kabuklu su Urinlerinin bozulmasinda en
biyuk etkenin, Grlinin biyokimyasal karakteri oldugu, balik
etine nazaran fazla serbest amino asit icermesi nedeniyle
bakteriyel gelisme icin daha uygun oldugundan dolayi
bozulma hizi arttigi da bildirilmektedir (Putro ve ark., 1990).
Karideslerin  bakteriyel florasi  baliklarin  mikroflarasina
benzerlik gostermekte ve baslica; Micrococcus, Coryneform,
Moraxella, Acinetobacter ve Pseudomonas cinsi bakteriler
ihtiva etmektedir (Hobbs, 1982, ICMSF, 1980).

Yukarida  bahsedilen  nedenlerden

otlrd  kolay

bozulabilen karideslerin, yakalandiktan sonra tazeliginin uzun
stre korunmasi igin, kisa bir zaman iginde ya isleme
teknolojilerinden birinin uygulanmasi (Diler, 2001) veya katki
maddeleri ile muamele edilmesi gerekmektedir .

Gidalarda katki maddelerinin kullanimi, diger teknolojik
on isleme ydntemlerine nazaran daha az maliyetli olmasi,
uygulanabilirligindeki kolaylik ve istenilen sonucu vermesi
agisindan, su (rlnlerinde de giin gectikce artmaktadir. Artan
bu katki maddesi talebine paralel olarak, gesitlilik artmis; katki
maddelerinde yeni ve daha etkili driin yelpazesi olusmaya
baglamigtir. Bu Urinlerden biri olan “frische-star” (sodyum
asetat (E262), sitrik asit (E330), askorbik asit tuzu (E301) ve
tasiyicl (tuz,dekstroz)) baliklarda ve kabuklularda tazeligi
koruyucu olarak Avrupa’da yogun olarak kullaniimaktadir.
Ulkemizde ise kullanimi heniiz yayginlasmamistir. Yapilan bu
calisma ile frische-star isimli katki maddesinin karidesin, raf
omrinin  uzatimasi ve tazeliginin  maksimum  sire
korunmasinda ne derece etkili oldugu incelenmeye
caligilmigtir.  Frishe-star ile muamele edilen karidesler
buzdolabi kogullarinda (7 °C+1) muhafaza edilerek, bu sirada
kalitesinde meydana gelen degisiklikler mikrobiyal ve duyusal
analizlerle incelenmis ve raf 6mrU belilenmeye caligiimistir.

Materyal ve Yontem

Bu arastirmada, Agustos 2005 tarihinde Canakkale
bdlgesinden avlanan penaeid karideslerden P. longilostris,
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materyal olarak kullanilmigtir. Yére balikgilarindan temin
edilen karidesler 24 saat igerisinde polistiren kdpukten imal
edilmis muhafaza kutularinda, buz ile sogutularak laboratuara
getiriimis, aseptik kosullarda kafa ve kabuktan ayrilarak iki
grup olusturulmustur. 1. Grup %o 3,5 oraninda frishe-star ile 1
litre suda 1 dakika bekletiimek sureti ile muamele edilmis, II.
Grup ise herhangi bir katki maddesi ilave edilmeden kontrol
grubu olarak incelemelere tabi tutulmustur. Hazirlanan
ornekler buzdolabi sicakiiginda (7°C+1) plastik kaplar
icerisinde buz takviyesi yapilmaksizin muhafaza edilerek,
baliklarin her giin mikrobiyolojik ve duyusal analizleri yapilmig
ve raf dmri sUreleri belilenmeye caligiimistir.

Yapilan mikrobiyolojik analizlerde toplam aerobik bakteri
sayisina ve bozulma bakterilerinden Pseudomonas ve
Enterobaktericeae  bakterilerine bakilmistir.  Bakteriyolojik
analizler igin ticari-selektif besiyerleri;  Plate-Count-Agar,
Violet-Red-Bile-Agar (VRB) ve Pseudomonas-Aeromonas-
Selektif-Agar (GSP) kullanilmig, inkiibasyon sartlari ise
firmalarin (MERCK) talimatlarina gére belirlenmistir. Plate
Count Agar besiyeri 30 °C’de 48 saat, GSP agar 22-25°C'de 3
gin, VRB agar ise 30°C'de 24 saat slre ile inkibe
edilmiglerdir. Numunelerin hazirlanmasinda ve ekimlerde
kullanilan - mikrobiyolojik ydntemler gida mikrobiyolojisinde

Tablo 1. Pisirme Denemesi Degerlendirme Semasi (Neuman ve dig., 1983).

kullanilan standart, damla y6ntemidir (Baumgart, 1993).

Ekim igin numuneler, 6rneklerden steril sartlar altinda
alinan 10 g karides etinin peptonlu su ile Ultra-Torrax ta 1 dk
homojenize  edilmesiyle,  hazirlanmistir.  Hazirlanan
homojenizattan tliplere 106 ye kadar desimal seyreltmeler
yapllarak, onceden kurutulan ve bélmelere ayrilan petri
kaplarina damla metodu ile paralel ekimler yapilmistir. Damla
metodunda her seyreltmeden 0,05 ml alinarak ekimler
gerceklestirimistir (Baumgart, 1993). inkiibasyon sonucunda,
Uremenin oldudu, birbirini takip eden son iki bélmedeki
koloniler gdzle sayilarak degerlendirilmeleri yapilmis, elde
edilen bakteri sayilari koloni olugturan birim (kob/g) cinsinden
ifade edilmigtir.

Baliklarin ~ duyusal analizlerinde ise numuneler,
organoleptik muayenelerinin yani sira pisirme denemeleri ile
incelenmigtir. Pisirme denemelerinde adzi kapakli cam
kaplara konulan baliklar 10 dk sire ile 90 °C + 3 su
banyosunda tutularak, numunelerde renk, koku ve tat
dereceleri tespit edilmeye calisiimigtir. Duyusal analiz icin
kullanilan derecelendirme skalasi Tablo 1’de verildigi gibidir.

Mikrobiyolojik ve duyusal analizlerin haricinde raf dmrii
stresinin tespitine yardimei olmasi diistincesiyle, numunelerin
fiziksel olarak ta pH dlgtimleri yapilmigtir.

Degerlendirme Skalasi Tarih:
Numune No:

Renk
Etin rengi beyazims, soluk beyaz yada ok hafif bir renklenme 3 3 3
Degisik (hafif) tonlarda grimsi 2 2 2
Kuvvetli renklenme 1 1 1
Koku
Hos, spesifik 4 4 4
Yavan, tatsiz, bayat 3 3 3
Baliksl, agir 2 2 2
Koétl koku 1 1 1
Keskin kdtii koku, amonyagimsi 0 0 0
Tat
Gok iyi, spesifik-aromatik 6 6 6
fyi 5 5 5
Orta 4 4 4
Baliksl, nahos, hafif aci 3 3 3
Kuvvetli baligimsi, aci 2 2 2
Cok kétu, igreng 1 1 1
Toplam

Bulgular 6,9577 Log cfu/lg toplam bakteri sayisina ulagmigtir.

Su drlinlerinde avlama sonrasinda pH da meydana gelen
degisim kalite kriteri olarak kullanilabilmektedir (Nazl ve ark.,
1990). Bu arastirmada elde edilen pH élglimleri Sekil 1 de
verilmistir. Muhafaza sirasinda her iki grupta da pH
degerlerinde genel bir artis gértlmustir. Kontrol grubunda pH
baslangicta 7,01 iken 6. giinde bu deger 7,91’e, frishe star
ilave edilen grup baslangicta 6,92 iken 7.giin sonunda 7,93‘e
kadar ylikselmigtir.

Yapilan mikrobiyolojik analizler sonucunda ise, her iki
gruba ait bakteri icerikleri arasinda ¢ok buyik farkliliklar
gortimemistir. Arastirma sonuglarina gére l.grup 7. ginde
6,7846 Log cfu/g bakteri sayisina ulasmis, Il.grup ise 6. glinde

Denemenin baglangic ve bitis degerleri itibariyle toplam
aerobik bakteri sayisi, frische-star katki maddesi ilaveli
baliklarda  3,6387- 6,7846 Log cfu/g arasinda, kontrol
grubunda ise 3,5825- 6,9577 Log cfu/lg arasinda tespit
edilmigtir. Pseudomonas bakteri sayisinda ise yine iki grup
arasinda yakin degerler tespit edilmis, (F. Star: 3,617-6,6861,
Kontrol: 3,2445-6,7822 Log cfu/g), Enterobakterilerde de
kontrol grubu baliklar ile Frische-Star ile muamele edilmis
baliklar arasinda bariz bir farkliik gdzlenmemis, 1.grupta
baslangi¢ ve sonug bakteri icerigi 1,6571- 3,6466 Log cfu/g
arasinda , 2.grupta 1,7059-3,8908 Log cfulg olarak
saptanmigtir. Arastirma slresince meydana gelen bakteri
degisimleri Sekil 2'de verilmistir.
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Duyusal analizlerde ise her iki grup arasinda gok bariz
farkliliklar goriilmistiir. Ozellikle karideslerin renkleri (izerinde
frische-star katki maddesinin olumlu bir sekilde etki ettigi
gozlenmistir. Koku ve Tat diizeyi ise katki maddesinin etkisi
ile panelistler tarafindan begeni ile kontrol grubunun
ayrilmasina neden olmustur (Sekil 3).
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Tartigma ve Sonug

Bu galismada, frische-star katki maddesi ile muamele edilerek
+7 °C £ 1'de depolanan taze karideslerin, bakteri miktarindaki
degisim (toplam bakteri, Pseudomonas, Enterobaktericeae),
pH ve duyusal degisimleri gézlenerek, raf dmri sireleri tespit
edilmigtir. Calisma sonucunda tespit edilen mikrobiyal analiz
sonuglar Sekil 2'de verilmektedir.

Su Uriinlerinde mikrobiyal bozulma baslangigta gram
negatif  mikroorganizmalarla  kendini  gdstermektedir.
Bozulmanin ilerleyen safhalarinda Pseudomonas spp. ve
Alteromonas spp. gibi bakteriler én plana glkmakta daha
sonra mikroflora muhafaza sartlarina gére Micrococcus spp.
veya Enterobacteriacea familyasina ait bakterilerle yeniden
sekillenebilmektedir.  Tiketime sunulan su Grlnlerinden
hazirlanan gidalarda bu bakterilerin  bulunusuna belli bir
miktarlara kadar misaade edilebilmektedir. Fakat bu bakteri
icerikleri belirlenen sinir degerlerin Uzerinde oldugu zaman
halk sagligi acisinda potansiyel tehlike olarak gérilmektedir.

Muamele edilen grup baliklari ile kontrol grubu baliklarin
bakteri igeriklerindeki farklilik diisik diizeyde tespit edilmigtir.
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Bu drlin koruyucu olarak piyasaya slrilmis ve o&zellikle
Avrupa’'da yodun olarak kullaniimaktadir ve tazelige olumlu bir
etkisi oldugu bilinmektedir. Bu sonuglar yapilan ¢alismada
frische-starin, karidesler (izerine antimikrobiyal etkisinin bariz
bir etkide bulunmadigini géstermektedir. Gruplar arasindaki
mikrobiyolojik analiz sonuglari, pH degerlerinde tespit edilen
sonuglarla da desteklenmektedir. Yeni avlanmis bir karidesin
pH'I yaklasik 7-7.2 arasindadir (Sentiirk, 1994). Bu deger
depolama siresince artmaya devam etmis ve kokusma
evresinde 8.2'ye kadar ylikselmektedir. Karides etindeki pH'a
bagli kalite degisimi Tablo 2 ‘de verilmistir. (Shamshad ve
ark., 1990)

Tablo 2. Karides etindeki pH'a bagli kalite degisimi.

pH Kalite Kriterleri
<17 Iyi
7,7-795 Tiiketilebilir
>7,95 Tiketilemez

Karideslerin duyusal anlamda bozuldugu 7. glin sonunda
frische-starla muamele edilmis baliklarda pH 7,93, Kontrol
grubunda ise 7,83 olarak tespit edilmistir.

Duyusal analizlerde ise katki maddesinin etkisi ¢ok iyi bir
sekilde fark edilmistir. Bir Uriiniin kolay satilabilmesi icin
gerekli olan en Onemli sey olan koku ve renk (zerinde
kullandigimiz katki maddesi ile olumlu bir etki yaratmistir. Bu
etkinin sonuglari Sekil 3 'de gorilmektedir. Ozellikle renk ve
koku 1.grupta uzun sire iyi derecede kalmig ve driinin
albenisini arttirmigtir.

Sonug olarak frische-starin  dayaniklilik etkisini
mikrobiyal agidan gdz ardi etmek mimkin degildir. Ancak bu
arastirmadaki bulgulara gére frische-star uygulamasinin taze
karideslerin depolanmasi sirasinda 6zellikle fiziksel kaliteyi
korumada giivenle kullanilabilecek iyi bir katki maddesi

olabilecegi, bu galismada tespit edilmistir.
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